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sobre el contenido en p-caroteno de vegetales. (E).- K. 
Padmavatietal-J. Food Sci. Technol. 29 (1992) 137-140. 
H° 137.- Factores que afectan a la estabilidad media de 
las pipas de girasol. (E).- J.T. Budín y W.M. Breene- J. 
Am. Oil Chemists'Soc. 70 (1993) 493-496. 
N- 138.- La conducción del olivo en monocono en 
Italia y posibilidades de mejora de la producción. (Es).-
N. Jacobini.-OWyae 47 (1993) 26-35. 
TECNOLOGÍA 
N-139.- Pretratamiento enzimático de destilado deso-
dorizado para concentración de esteróles y tocoferoles. 
(E).- S. Ramamurthi y A.R. McCurdy.- J. Am. Oil 
Chemists'Soc. 70 (1993) 287-295. 
N- 140.- Simulación y concepción de una planta de 
destilación de alcoholes grasos. (F).- M.-H. Mañero et 
al.- Rev. Fr. Corps Gras 39 (1992) 269-277. 
H- 141.- Preparación a gran escala de fosfolípidos 
vegetales mediante cromatografía de centelleo. (D).- A. 
Eisner y R. Lange.- Fett Wiss. Technol. 95 (1993) 31-
34. 
N° 142.- Interesterificación química con regioselecti-
vidad para aceites comestibles. (E).- H. Konishi etal.- J. 
Am. Oil Chemists'Soc. 70 (1993) 411-415. 
N-143.- Condiciones óptimas para el fraccionamiento 
de lecitina de colza con alcoholes. (E).- M. Sosada.- J. 
Am. Oil Chemists'Soc. 70 (1993) 405-410. 
N- 144.- Isomerización geométrica inducida por el 
calor del ácido a-linolénico: Efecto de la temperatura y 
tiempo de calentamiento sobre la aparición de isóme-
ros individuales. (E).- R.L. Wolff.- J. Am. Oil 
Chemists'Soc. 70 (1993) 425-430. 
N- 145.- Hidrogenacíón de heptaldehído a alcohol 
heptílico catalizada con níquel. (E).- P. Vijayalakshmiy 
R. Subbarao.-J. Am. Oil Chemists'Soc. 70 (1993) 435-436. 
N- 146.- Refinación de aceites comestibles en inte-
racción con el medio ambiente. (D).- M. Knuthi.- Fett 
Wiss. Technol. 95 (1993) 43-45. 
N-147.- Cambios en la composición de tocoferoles y 
ácidos grasos en condensados post-desodorización 
durante la refinación de varios aceites. (E).- M. Nogala-
Kalucka etal.~ Fett Wiss. Technol. 95 (1993) 144-147. 
N° 148.- Investigaciones experimentales sobre el méto-
do de extracción de aceite sometido a doble molienda 
a partir de aceitunas mediante el sistema percolación-
centrifugación. (I).-
(1993)489-508. 
A. Ranalli et al.- Ind. Aliment. 32 
N-149.- Saponificación de polioles resistentes para 
aplicaciones de poliuretano basados en materias pri-
mas oleoquímicas. (D).- P. Daute et al.- Fett Wiss. 
Technol. 95(1993)91-94. 
N-150.- Cambios producidos en el contenido de coles-
terol y esteres colesterílicos durante reacciones de 
interesterificación catalizadas por lipasa. (E).- P. Kalo 
etal.- Fett Wiss Technol. 95 (1993) 58-62. 
N-151.- Fraccionamiento de la grasa de la leche con 
dióxido de carbono supercrítico usando un modelo 
de predicción matemático. (D).- H. -P. Helfrich et al.- Fett 
Wiss. Technol. 95 (1993) 105-113. 
N-152.- Acumulación de agua en la extracción alco-
hólica de semilla de algodón. (E).- G. Abraham etal.- J. 
Am. Oil Chemists'Soc. 70 (1993) 207-208. 
N-153.- Desgomado y refinación física de aceite de 
soja con CO2 supercrítico. (E).- G.R. List et al.- J. Am. Oil 
Chemists'Soc. 70 (1993) 473-476. 
N- 154.- Regeneración de aceites usados en fritura: 
Una comparación de filtros auxiliares activos. (E).-
R.A. YatesyJ.D. Caldwell.-J. Am. Oil Chemists'Soc. 70 
(1993)507-511. 
N-155.- Un diseño experimental dirigido a la optimi-
zación de la extracción con fluido supercrítico para la 
determinación de aceite y grasa en residuos. (E).-
M.K.L. Bicking etal. - Chromatog. Sci. 31 (1993) 170-176. 
JABONES Y DETERGENTES 
N- 156.- Concentrados de microemulsiones de sili-
cona. (D).- H. Mayen- Tenside Surfactants Deterg. 30 
(1993)90-94. 
N-157.- Comparación de diferentes electrodos sen-
sitivos de iones para la determinación titrimétrica de 
tensioactivos iónicos. (E).- N. Buschmann et al- Tenside 
Surfactants Deterg. 30 (1993) 18-23. 
N° 158.- El uso de HPLC en la determinación de sul-
fonatos aromáticos. (E).- M.C. Gutiérrez et al.- Tenside 
Surfactants Deterg. 30 (1993) 15-17. 
N- 159.- Tensioactivos iónicos aplicables en agua 
dura. (J).- K. Shinoda y Y. Shibata.- Yukagaku 42 (1993) 
81-85. 
N-160.- El volumen molar parcial en soluciones mis-
celares de dodecilbencensulfonato sódico. (E).- E. 
Rybicki.- Tenside Surfactants Deterg. 30 (1993) 39-41. 
(c) Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Licencia Creative Commons 3.0 España (by-nc)
http://grasasyaceites.revistas.csic.es
Vol. 44 Fase. 2(1993) 151 
N-161.- Depósitos orgánicos en textiles después del 
lavado - Formas de prevención. (E).- R. BercovicJ et 
a/.-Tenside Surfactants Deterg. 30 (1993) 60-64. 
N- 162.- Adsorción de dodeciisulfato sódico sobre 
carbón activo. (D).- U. Messow et al-Tenslóe Surfactants 
Deterg. 30(1993)48-54. 
N-163.- Oxidación y detergencia de suelo aceitoso, ül. 
Análisis de productos oxidados del ácido linoleico 
mediante HPLC y LC-MS. (J).- N. Okada y T. Fujii-
Yukagaku 42 (1993) 126-133. 
N-173.- Factores que afectan la determinación gravi-
métrica de la estabilidad oxidativa de aceites. (E).-
J.A. García-Mesa et al.- J. Am. Oil Chemists'Soc. 70 
(1993)245-247. 
N-174.- Calidad en la producción de grasas y aceites. 
(E).- A. Lanzan! et al- Riv. Ital. Sostanze Grasse 70 
(1993)1-6. 
N-175.- Ácidos grasos libres y diacilgliceroles como 
parámetro de calidad del aceite de oliva virgen extra. 
(I).- N. Frega etal- Riv. Ital. Sostanze Grasse 70 (1993) 
153-155. 
SUBPRODUCTOS, RESIDUOS Y CONTAMINACIÓN 
N-164.- Tratamiento con H2O2 del alpechín a escala 
industrial procedente de Papiano Stazione y Acconia 
para la eliminación de su fito- y biotoxicidad. Parte II: 
Aplicación en el campo agrícola. (I).- /. Wlassics etal-
Riv. Ital. Sostanze Grasse 70 (1993) 93-98. 
N-165.- Aprovechamiento y depuración de las aguas 
residuales de las almazaras: la utilidad de la microbio-
logía industrial. (Es).- M Hamdi- Olivae 46 (1993) 20-24. 
N-166.- Transiciones de fase de sedimento de aceite 
de cañóla. (E).- H. Liu etal- J. Am. Oil Chemists'Soc. 70 
(1993)441-448. 
N- 167.- Caracterización de sedimentos de cera en 
aceites de cañóla refinados. (E).- X. Hu et al- J. Am. Oil 
Chemists'Soc. 70 (1993) 535-537. 
N-168.- Valoraciones económicas sobre las innova-
ciones tecnológicas. Problemas medioambientales del 
sector oleícola en Italia. (Es).- F.G. Leone- Olivae 47 
(1993)15-20. 
N-169.- Comportamiento químico del setenio en leci-
tina de soja (Glycine max L.). (E).- S.K. Sathe et al.- J. 
Agrie. Food Chem. 40 (1992) 2089. 
N-176.- Cambios en la concentración de compuestos 
fenólicos de las aceitunas maduras o almacenadas en 
salmuera. (E).- M. Brenes etal.- J. Food Sci. 58 (1993) 
347-350. 
N- 177.- La evaluación organoléptica del aceite de 
oliva virgen. (I).- E. Fedeli.- Riv. Ital. Sostanze Grasse 70 
(1993)81-85. 
N-178.- Síntesis y aislamiento de epoxi amidas secun-
darias vía amidación directa de aceite de semilla 
Vernonia Galamensis. (E).- K.A.A. Bryant et al.- J. Am. Oil 
Chemists'Soc. 70 (1993) 457-460. 
N-179.- Flavonoides del orégano como antioxidantes 
lipidíeos. (E).- S.A. Vekiarietal.-J. Am. Oil Chemists'Soc. 
70(1993)483-487. 
N-180.- Cuantificación de potentes olores del aceite de 
oliva virgen mediante ensayos de dilución de isótopo-
estable. (E).- H. Guth y W. Grosch.- J. Am. Oil 
Chemists'Soc. 70 (1993) 513-518. 
N- 181. - La situación del sector oleícola en Italia. 
(Es).- G. Cilenti.-OWs/ae 47 (1993) 5-8. 
N- 182.- Situación, problemas y perspectivas de la 
oleicultura italiana. (Es).- N. Lombardo.-OWvae 47 (1993) 
9-14. 
VARIOS 
N° 170.- Estudios sobre la mejora del efecto antioxi-
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